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@ Proc^d^ et dispositif de culsson automatique de prodults alimentaires. 



@ Proc^de de cuisson automatique de produits 
alimentaires comprenant successivement la precuis- 
son desdits produrts, leur grillage en surface, puis 
leur cuisson h coeur, tesdrts produits dtant contenus 
dans un panier ajour^ (3), au n^oins pendant leur 
cuisson finale, caract^ris^ en ce qu'on realise la 
pr^cuisson en atmosphere gazeuse au moins partiel- 
tement humide sous Taction concomittante d'un 
rayonnement infra-rouge, on ^limine ensuite au 
moins partiellement l*atmosph6re gazeuse humide. 
puis on recouvre au moins partiellement les produits 
pr§cuits avec des particufes de mati^re grasse liqui- 
de finement divis^e et on matntient le rayonnement 
infra-rouge pour r^aliser & la fois le grillage superfi- 
ciel et la cuisson finale & coeur desdits produrts et 
f»en ce que au moins pendant la cuisson finale, on 
<^soumet lesdrts produits^ des mouvements de re- 
Qtoumement au moins partial sur eux-mlmes par 
rotation dudit panier (3) autour de son axe et que la 
^paroi p^riph^rique (43) possede la fomne d'un ellip- 
^sotde de revolution autour du grand axe horizontal, 
a)cette paroi p^riphSrique ellipsoVdale comportant au 
00 moins une pair de zones m^dianes sym^triques 
Q(44,45,44a,45a) nfonc^es en direction du grand axe. 
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Procdde et disposlttf de cuisson automatique de produfts aRmentaires. 



La presents invention conceme un proc6d6 et 
un disposltif pour la cuisson automatique de pro- 
ducts atimentaires oomprenant successlvement la 
precuisson desdtts products, teur grillage en surface 
puis leur cuisson k coeur. 

Le d^veloppement de ia restauration rapide et 
TutiRsation de plus en plus fr^quente de produfts 
alinientalres pr§cults, surgel^s ou congelds n^ces- 
sitent la mise en oeuvre de proc^d^s de cuisson 
ou de friture drff^rents des proced^s utilises en 
cuisine traditionnelie. 

Ainsi par exemple, pour preparer des produits 
frits ^ partir d'aliments pr^cuits. il est reconfimand6 
de replonger les produrts dans un bain d*huile pour 
parfaire leur cuisson et leur donner un aspect dor§ 
avant de les servir aux consomnnateurs. 

Cependant Putilisation de bains d'huile presen- 
te toujours certains dangers tels que les risques de 
brOlures ou d'incendie. 

Par ailleurs. rimmersion des produits dans des 
bains d'huile l3S ^mpregne d*une quantity tr&s ln>- 
portante de nnatieres grasses qui les rend indiges- 
tes. 

De plus. Thuile se degrade rapidement et la 
qualite recherchee des produits cuisines n^cessite 
le changement frequent des huiles de bains, ce qui 
augments le prix de revient desdits produits. 

II est ^galement connu d'employer des pro- 
duits precuits au moyen d'un bain d'huile et de leur 
faire subir immediatement avant leur consomma- 
tion une cuisson de finition en les soumettant h un 
rayonr^ement infra-rouge et en utiiisant la pellicule 
d^huile restant ^ la surface des produits apr&s la 
precuisson en bain d'fiuile. 

Ce aiode de cuisson r^duit sensiblement rap- 
port en graisse sans pour autant pernnettre un 
controle exact de la quantity de graisse apport^e 
aux aliments pendant la pr&ixiisson de ceux-ci. 

La presente invention vise un proc^d^ pemiet- 
tant de contrdler et de reduire Papport en graisse 
lors de la cuisson pour obtenir des produits pr§ts h 
la consommation et contenant une quantite tres 
faible de matifere grasse. 

la prdsente invention s'applique done a un 
procdd^ de cuisson automatique de produits ali- 
mentaires comprenant successlvement la precuis- 
son desdits produits, leur grillage en surface, puis 
leur cuisson h coeur. lesdits produits etant conte- 
nus dans un panier ajour^. au moins pendant leur 
cuisson finale. 

Conformement a Tinvention. ce proc^d^ est 
caract6ris6 en ce qu'on realise la precuisson n 
atmosphere gazeuse au moins partiellemerrt humi- 
de sous Taction concomittante d'un rayonnement 
infra-rouge, on 6 limine ensuite au moins partielle- 



ment ratmospt>fere gazeuse humide. puis on recou- 
vre au moins partiellement tes prodtits prtojtts 
avec des particules de mati&re grasse liquide fine- 
ment divisfe et on maintient le rayonnement Infra- 

5 rouge pour rSaliser & la fois le grillage superfidel et 
la cuisson finale h coeur desdits proddts et en ce 
que au moins pendant la cuisson finale, on soumet 
lesdtts produits k des nKHJvements de retoume- 
ment au moins partlel sur eux-m€mes par rotation 

10 dudit panier autour de son axe et que la parol 
p§nph^rique poss&de la forme d'un ellipsoliie de 
revolution autour du grand axe horizontal, cette 
parol p^riph^rlque ellipsoldale comportant au 
moins une paire de zones m^dianes sym^triques 

T5 enfonc6es en direction du grand axe. 

Selon une autre caractiristique de Tinvention, 
on recouvre les produits pr^curts au moins partiel- 
lement et. de maniferB discontinue, avec des parti- 
cules de mati§res grasse liquide fmement divis^e. 

20 Selon encore une autre caract^ristique du pn> 
ced§ de 1 'rnvention, lesdites particuies de mafti&re 
grasse liquide finement divis^e sent depos^es sur 
les produits precuits par pulverisations successives 
de courte durie. les intervalles entre deux pulv^ri- 

2S sations successives correspondant h au nrK)ins un 
retournement partiel des produits sur eux-m§mes. 

Dans certains cas, il peut §tre avantageux de 
prSchauffer une certaine quantity de mati^re gras- 
se immediatement avant de la pulveriser, 

30 Toujours selon un mode de mise en oeuvre du 
precede de rinvention, Tatmosphfere gazeuse humi- 
de est constituee au moins partiellement de vapeur 
d'eau. 

Selon une premiere variante, ladite atmosphere 
35 est tranquille et selon une autre variante, ladite 
atmosphere est a circulation forcee. 

L'invention vise aussi un dispositif de cuisson 
automatique de produts alimentaires comprenant : 
* une enceinte de chauffage ayant une ouverture 
40 obturable par un couvercle ou porte. 

- un panier ajoure anK>vit>le dispose h Tinterieur de 
Tenceinte et destine h contenir lesdits produits. et 

- des resistances eiectnques h rayonnement infra- 
rouge, 

45 caracterise en ce que ledit panier est un tambour 
rotatif dont la paroi peripherique presente la fomne 
d*un ellipsotde de n§volution autour du grand axe 
horizontal comprenant au moins une paire de zo- 
nes medianes symetriques enfoncees en direction 

50 du grand axe, et dont chacune des extremites 
laterales est munie d'un pivot coaxial h Tautre regu 
chacun dans un palier fixe sur une face Interieure 
de Penceinte, qu'au moins Pun des deux pivots est 
de forme annulaire et deiimite un accfes lateral et 
axial i rinterieur du panier et au moins Pun des 
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deux pivots est muni de moyens d'accouplement k 
un mScanisme d'entraTnement rotatif comportant 
un moteur dont au moins rart)re de sortie p^n&tre 
h Pint^rieur de Tenceinte, 
et en 06 qu*il comporte en outre 

- des moyens de production et de cfistribution de 
vapeur dont au moins une partie est pr^vue k 
Hnt^rieur de Tenceinte , 

- un filtre ^tablissant une communication entre I'ex- 
t^iieur et I'int^rieur de I*enceinte, 

- des mo/ens de distribution de mati^ne grasse 
liquide finement dMsSe dont au moins une partie 
d^bouche k Tint^rieur du panier k travers to pivot 
annulatre . et 

- des moyens de contrdle et de commande de la 
distribution de vapeur et de mati^re grasse pr^vus 
k Texl^rieur de I'enceinte. 

Selon une caract^ristique du dispositif de Tin- 
vention. les moyens de production et de distnlju- 
tion de vapeur comprennent au moins une rampe 
de distribution d'eau, au moins une parol d*€vapo- 
ration amovible et au moins une resistance ^lectri- 
que dispos^e de fagon sensiblement tiorizontale k 
I'int^rieur de Penceinte en 6tant au contact de la 
face arrive de ladite paroi d'^vaporation. 

Selon une variante de realisation, lesdits 
moyens de production et de distribution de vapeur 
comprennent un g^n^rateur de vapeur dispose k 
Pextdrieur de Penceinte et au moins une rampe de 
distribution de vapeur, interne k Penceinte. 

Selon ur>e autre caracteristique de Pinvention, 
les moyens de distribution de matifere grasse liqui- 
de finement divis^e comprennent un reservoir de 
matiere grasse dispose k Pext^rieur de Penceinte. 
au moins une buse de pulverisation debouchant k 
Pintsrieur du panier k travers le pivot annulatre et 
au moins un moyen de mise sous pression d'une 
quantite dosee de matiere grasse pour Pexpulser k 
travers ladite buse de pulverisation. 

Selon encore une autre carBcteristique. le pa- 
nier comporte une ouverture d'accfes obturable. 

Selon un autre aspect de Pinvention, le disposi- 
tif comprend egalement des moyens de recupera- 
tion des liquides resultant de la cuisson constrtues 
d'un plat-tiroir amovible monte de fagon coulissan- 
te dans la partie inferieure de Penceinte de chauffa- 

Le precede et le dispositif de Pinvention per- 
mettent de n*utiiiser qu*une tres faible quantite de 
matiere grasse . Ainsi, les risques d*incendie ou de 
brOlures sont minimises et les produits alimentaires 
ainsi prepares, outre leur aspect appetissant. 
contiennent beaucoup moins de mati^r grasse 
absortjee. 

La presente invention sera mieux comprise k la 
lecture de la description qui va suivre accompa- 
gnee des dessins annexes sur lesquels : 

- la figure 1 represente une vue en perspec- 



tive du dispositif de cuisson selon Pinvention ; 

- la figure 2 reprSsente une coupe verticale 
du panier de reception et de ses moyens de sup- 
port, d'accouplement et d'entratienrtent k Pinterieur 

.5 de Penceinte du dispositif de oisson sutvant ta 
Ggne brisee IMI de la figure 3 ; 

- la figure 3 est une vue en coupe verticale k 
travers te panier de reception suivant la llgne Ill-Ill 
de la figure 2 : 

10 -la figure 4 est une vue agrandie en coupe 

verticale d*un detail de ta figure 2 ; 

- ta figure 5 est ime vue laterate en eievation 
monti^nt un panier de reception k grande ouvertu- 
re ; 

15 - ta figure 6 est une vue en perspective des 

moyens d'accouplement et d*entra%iement du pa- 
nier de reception ; 

- ta figure 7 est une vue schematique en 
coupe d*un generateur de vapeur d*eau ; 

20 - les figures 8^10 sont des vues schemati- 

ques de plusieurs variantes des moyens genera- 
teurs de vapeur d*eau prevus k l*interieur de t*en- 
ceinte de chauffage ; 

* ta figure 11 est une vue schematique d'un 

25 premier mode de realisation des moyens de distri- 
bution de matiere grasse iiquide ; 

- ta figure 12 est une vue schenr\atique d'un 
deuxieme mode de realisation des moyens de dis- 
tibution de matiere grasse liquide et ; 

30 - les figures 13 et 14 montrent en coupe 

axiale deux variantes d'une buse de pulverisation 
de la matiere grasse liquide. 

La figure 1 represente une vue generale du 
dispositif de cuisson selon Pinvention. Ce dispositif 

35 comprend une enceinte de chauffage 1 ay ant une 
ouverture obturable par un couvercle 2. On peut 
egalement concevoir un mode de realisation dans 
lequel Penceinte a une ouverture obturable par une 
porte taterale ou frontale. Les parois de cette en- 

40 ceinte 1 sont realisees avec des materiaux resis- 
tant aux temperatures de cuisson et garantissant 
une Isolation ti^ermlque convenable. 

Le dispositif de cuisson comprend egalement 
un panier ajoure 3 dit de reception amovible dispo- 

45 $e & Pinterieur de f*enceinte 1 et destine k contenir 
les produits alimentaires. ainsi que des resistances 
eiectriques 4 k rayonnement infra-rouge dtsposees 
sur ta face interieure d'au moins une des parots de 
Penceinte 1, notamment de ta paroi ani&re. Bien 

50 enlendu, ces resistances eiectriques peuvent aussi 
§tre intSgrees dans les parois de Penceinte 1 . 

l-e dispositif est aussi pourvu de moyens gene- 
rateurs de vapeur d'eau designes par ta reference 
generate 5 et contribuant k ta preculsson ou la 

55 cuisson partielle des produits en atmosphere ga- 
zeuse humide constituee au moins partiellement de 
vapeur tfeau, sous Paction concomittante d'un 
rayonnement infra-rouge. L'atmosphere gazeuse 
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humide est soit stationnaire. c*esl-a-<lire tranquille, 
soft h circulation forc^e ; dans ce demier cas, un 
courant d*air chaud humide putsd se d^ptace & 
IMnt^rieur de rencelnte 1 en circuit ferm^ t est 
produrt par un ventilateur non repri^sent^. * 

Les moyens de production et de distrit)ution de 
vapeur 5 sont au molns en partie prSvus k !*tnt^ 
rieur de rencemte 1. 

Selon un mode de realisation particult^rement 
avantageux. les moyens de production et de distri- 
bution de vapeur comprennent (voir aussi figure 7) 
un g^n^rateur de vapeur 6 dispose h Textdneur de 
f*enceinte 1 et au moins une rampe de distribution 
de vapeiff 7 pi^ vue h PintSrieur de Penceinte 1 , par 
example dem'&re et au-dessus du panier de recep- 
tion 3. Dans ce cas. le generateur de vapeur 6 est 
constitu^. par example, d*un reservoir d'eau 8 com- 
portant une resistance eiectrique en forme de bou- 
cle 9 et un orifice de remplissage 10 susceptible 
d'§tre ot}tur6 au moyen d*un couvercle 1 1 pr^sen- 
tant une soupape de s^currte 12 et un conduit de 
liaison 13 raccorde a ladite rampe de distribution 7. 
La resistance eiectrique en fonme de boucle 9 
s*etend jusqu*au fond du reservoir 6 et traverse de 
fagon etanctie le couvercle 11 qui est fixe de fagon 
etanche et amovible sur le bord superieur du reser- 
voir d'eau 8. k I'aide d'organes de verrouillage 14, 

Selon des variantes representees par les figu- 
res 8 & 10, les moyens de production et de distri- 
bution de vapeur tfeau 5 comprennent un reservoir 
d'eau sureieve ou non et muni d'un robinet de 
reglage du debit d'eau ou d'une pompe de refoule- 
ment au moins une rampe de distribution d'eau 15 
raccordee audit reservoir d'eau, au moins une tole 
d'evaporation amovible 16 recevant Peau ruisselant 
de la dite rampe 15, et au moins une resistance 
eiectrique 17. 17a. 17b. 17c. ces difierents ele- 
ments 15 ^ 17 etant disposes k Pinterieur de 
Penceinte 1. 

Le nrwde de realisation des moyens de produc- 
tion et de distribution de vapeur d'eau 5 de la 
figure 8. comprend une t6le d*evaporation 16 qui 
comporte une partie superieure 16a formant une 
demi-auge ouverte vers Pinterieur de Penceinte 1. 
une paroi d'ecoulement 16b falblement inclinee par 
rapport h, la verticale et se raccordant au bord 
Interieur de la demi-auge 16a. ainsi qu'une auge 
horizontale inferieure 16c dont la paroi aniere se 
raccorde k Pextremite inferieure de la paroi d'ecou- 
lement 16b. qui est bordee par des joues laterales 
16d. La t6le d'evaporation 16 coiffe par les faces 
laterales de la demi-auge 16a la rampe de distiibu- 
tion d*eau 15 et est ainsi accrochee a cette demie- 
re ; la paroi d*ecoulement 16b de la tole d'evapora- 
tion 16 est soutenue contre tout basculement vers 
I'arriere par une premiere resistance eiectrique 17a 
en forme d'epingle h cheveux et Pauge inferieure 
16c repose sur une autre resistance eiectrique 17b 



ayant egalenrtent la forme d'une eptngie k cheveux. 
Le fond de Pauge in^eure 16c est applique 
contre la resistance eiectrique 17b k Paide d*au 
mofris un dip eiastique 18 solidaire de ladite auge 

5 inMrieure 16c. 

La figure 9 montre un mode de reaisation 
simpfTfie des moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur d'eau 5, Dans ce cas, on prevolt 
une simple rampe de distrftxition d'eau 15 asso- 

10 dee k une auge d'evaporation 16 dispos^e n 
dessous de ladite rampe 15 et fixee de fagon 
amovible sur une boucle de reststarice eiectrique 
17 au moyen d'un dip eiastique 18 solidaire de 
ladite auge 16. 

75 Les moyens de production et de distribution de 
vapeur d*eau representes sur la figure 10 sont 
d'une stnjcture similaire k ceDe representee k la 
figure 8. k la difference pr&s que. sur la figure 10. 
la paroi d'ecoulen^nt 16b de la t5le d'evaporation 

20 16 est confonnee en escalier avec un fait)le retwrd 
vertical 16e en prolongation de la paroi verticale de 
chaque marche. Une resistance eiectrique 17c est 
disposee en dessous de la paroi horizontale de 
chaque marche d'escalier. Ainsi Peau anivartt de la 

25 rampe 15 tombe en cascade et s'evapore sur les 
differentes marches de la t&ie d'evaporation et est 
evaporee rapidement. au plus tard dans Pauge 
inferieure 16c se raccordant k I'extremrte inferieure 
de la paroi d'ecoulement 16b. 

30 Selon le mode de realisation represente sur la 
figure 1. les moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur d'eau 5 comprennent k la partie 
inferieure des deux parois laterales opposees Pune 
k t'autre de Pencciinte 1 . deux rangees de buses de 

35 pulverisation d'eau 19. 20 dirigees vers une surface 
d'evaporation centrate 21 prevue dans la paroi de 
fond d'un plat-tiroir amovible 22 loge dans te fond 
de Penceinte 1 et comprenant une resistance eiec- 
trique 23 disposee en serpentin sous ladite surface 

40 d'evaporation centrale 21. tout en etant au contact 
de cette surface. 

L'afimentation eiectrique de la resistance eiec- 
trique 23 est realisee au moyen de broches 24 
situees sur la paroi ani§re du tiroir 22 et s'enga- 

45 geant dans des douilles de connexion correspon- 
dantes 25 prevues dans la partie Inferieure de la 
paroi de fond de Penceinte 1. 

Cette configuration pemnet d'extraire ladite sur- 
face d'evaporation pour la nettoyer lorsque celle-d 

60 est encrassee notamment par un depdt exoessK de 
tartre. Bien enter>du. ce tiroir peut egalement servir 
k recuetllir tout liqulde tombant du produit k cuire. 

Selon un autre mode de realisation non repre- 
sentS, les resistances eiectriques sont induses 

55 dans une plaque de materiau retractaire detinissant 
ladite surface d'evaporati'on. 

Les buses de pulverisation d'eau 19, 20 sont 
adaptees pour projeter une certaine quantite d'eau 
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sur la surface d*6vaporation 21 chairftee par la 
resistance ^lectrique sous-Jacente 23 pour produire 
de la vapeur. Le d^bit d'eau sera r6gle de manure 
h produire la quantity de vapeur d6sir6e et n&es- 
saire ^ la pr^cuisson. 

Le disposrtif de cuisson comporte un filtre 26 
^tablissant une communication entre Text^rieur et 
IMnterieur de l*enceinte 1 pour 6viter des ph6non>&- 
nes de surpression inteme dOs k la production de 
vapeur. Ce filtre 26 est avantageusement dispose 
dans le couverde 2. 

Selon I'inventlon, P^tape de pr§cuteson des 
produfts contenus dans la panier 3 s'effectue done 
sans apport de mati^e grasse. 

Lorsque f'^tape de pr§cuisson ou de cuisson 
partisile est termin^e, on ^limine au moins partiel- 
lement Patmosphftre gazeuse humide de fa^on 
connue. par exemple, par aspiration. 

L'6tape suivante du proc6d§ de Tinvention 
consiste k recouvrir au moins partiellement les 
produits pr^cuits avec des particules de mati&re 
grasse liquide finement divisSe tout en maintenant 
Texpositlon des produits au rayonnement infra-rou- 
ge pour r^aliser h la fois le grillage superficial et la 
cuisson finale h coeur de ces demiers. 

Pendant Top^ ration de grillage superficiel et de 
cuisson finale, ii est avantageux de soumettre les 
produits h un retoumement au moins partiel sur 
eux-memes par rotation du panier grillag^ 3 dont 
les parois possedent une courbure k la fois dans 
un plan radial et dans un plan axial comme cela 
sera encore expliqu^ en detail. 

Les particules de matiere grasse liquide fine- 
ment divisee sont d§pos6es sur les produits pr6- 
cuits de preference par pulverisations successtves 
de courle duree. les intervalles entre deux pulveri- 
sations successives correspondant au moins h un 
retoumement partiel des produits sur eux-memes. 
Dans certains cas. il peut etre avantageux de pre- 
chauffer la matifere grasse liquide avant de la pul- 
veriser sur les produits precutts, 

Les moyens de distribution 27 de matifere gras- 
se liquide finement divisee comprennent un reser- 
voir de matifere grasse 28 dispose h Pexterieur de 
Penceinte 1 . et au moins une buse de pulverisation 
29 passant de fagon etanche k travers une paroi 
laterale de Penceinte 1, debouchant k Pinterieur du 
panier 3 et racconjee au moyen d'une conduite 
d'alimentation 30 et de soupapes de retenue 31, 
32, d'une part, au reservoir 28 et, d'autre part, h 
une pompe de refoulement 33 ou moyen slmilaire, 
lorsque le reservoir 28 lui-m§me n*est pas du type 
h gaz propulseur. 

Selon un mode de realisation particuliferement 
avantageux. le reservoir 28 contient la matifere 
grasse sous pression et est reaFtse par exemple 
sous forme d'une bombe aerosol (figure 1) ou est 
associe h une cartouche d*air comprime 34 qui 



comporte une soupape k aiguille 35 dont ta tite 
d*aiguiile 35a situee k Pexterieur du reservoir de 
type bombe aerosol 28 ou de la cartouche d*alr 
comprime 34 est actionnee periodiquement par un 
£ excentrique 36 monte sur PartDre de sortie d*un 
moteur. par exemple du type pas ^ pas program- 
mable 37. 

Selon le mode de realisation represente sur la 
figure 12, une chambre de dosage 38 est interpo- 

10 see dans la conduite 30 entre le reservoir non 
pressurise et la buse 29. et comporte la soupape 
de retenue 31 ouvrant en direction de la buse 29 
sous Paction de Pair comprime Pbere de la cartou- 
che 34 et la soupape de retenue 32 disposee k la 

IS sortie du reservoir 28 empiche le refoulement de 
Pair comprime vers le reservoir 28. On notera que 
la conduite de sortie 39 de ta cartouche 34 debou- 
che dH-ectement dans la partie superieure de la 
chambre de dosage 38 en aval de la soupape de 

20 retenue 32. 

Un autre mode de realisation des moyens de 
distribution de la matiere grasse liquide (voir figure 
11) proc^ k la mlse sous pression d*une certalne 
quantrte de mati&re grasse a Pinterieur de la cham- 

25 bre de dosage 38 au moyen d*une pompe mecanl- 
que de refoulement 33. Dans ce cas. le piston 
doseur 40 de la pompe 33 se depfapant dans la 
chambre de dosage 38 dont la sortie comporte la 
soupape 31 et Pentree. ta soupape 22. est com- 

30 mande dans le sens ascendant par un ressort de 
rappel 41 agissant en permanence sur un epaule- 
ment superieur 42a de la ttge de piston 42 et, dans 
tesens descendant entratnant le refoulement du 
liquide vers la buse 29. par Pexcentrique 36 solidai- 

35 re de Partire de sortie du moteur 37. 

Le prechauffage de la mati&re grasse est reali- 
se, par exemple. par chauffage de la conduite 
d*alimentation 30 reliant le reservoir 28 k la buse 
de pulverisation 29. Si les resistances de chauffage 

40 43 ou 44 sont disposees k Pexterieur (figure 13) ou 
k Pinterieur (figure 14) de la conduite d'alimentation 
30 entre la buse 29 et la chambre de dosage 38, 
seule la quantite dosee de mati§re grasse qui est 
destinee k une pulverisation immediate est pre* 

45 chauffee. 

Le panier ajoure 3 destine k recevoir les pro- 
duits pendant leur traitement k I'intSrieur de Pen- 
ceinte 1 presente la forme d'un tambour rotatif 
slmilaire k un ellipsolde de revolution autour du 

60 grand axe horizontal dont la parol peripherique 43 
plus ou moins finement grillagee selon les dimen- 
sions des produits k trailer comprend au moins 
une paire de zones median s symetriques 44, 45 
enfoncees en direction du grand axe qui oonstitue 

55 en m§me temps Paxe de rotation du panier 3. Dans 
Pexemple reprfisente sur les figures 2 et 3, le 
panier 3 comporte une paire de zones medianes 
enfoncees suppiementalr s 44a, 45a, de sorte que 
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la coupe transversale passant par le centre du 
partier 3. pr^sente une forme similarre & un trfefle h 
quatre feuilles. Bten entendu. en Pabsence de la 
paire suppl^mentaire de zones m6dianes enfon- 
c6es 44a, 45a, la coupe m^diane du panler com- 
porterait deux zones iT>6dianes enfonc^es 44, 45, 
c*est-^-dire concaves (vu de Pext^rieur du panier 3) 
raccord^es entre elies -dans le sens p^riph^rique- 
par des zones m^dianes convexes 46. 47 (voir 
figure 3 ; traits en tirets). Tei que repr^sent^ sur 
les figures 2 et 3, le panier 3 pr^sente dans sa 
parte m6diane quate zones enfonc6es 44. 45. 44a, 
45a et quatre zones non enfonc^es 48, 49, 50, 51, 
une zone non enfonc6e 6tant prSvue entre deux 
zones enfonc^es. AInsi. vu de TintSrieur du panler 
3, une zone convexe. par exemple 44. alteme avec 
une zone concave, par exemple 48 a chaque quart 
de tour du panier 3. Comme on peut le voir 6gale- 
ment sur les figures 2 et 3, les zones enfonc^es se 
raccadent progressivement aux parties extr§mes 
du panier 3 qui pr^sentent abrs des sections trans- 
versales circulaires k partir de la section 52 ou 53. 

A chacune de ses extremity lat^rales, le pa- 
nier 3 se r6tr6cit et pr€sente on pivot 54. 55 coaxial 
k Tautre el regu directement ou indirectement dans 
ou sur un palier correspondent 56, 57 fix^ ou pr6vu 
sur Tune ou Tautre des parois lat^rales de Tencein- 
te 1. Au moins Tun (55) des deux pivots 54, 55 est. 
de forme annulaire ou tubulaire, coiffe un palier 
tubulaire 57. et dSIimite un accfes lateral et axial h 
rint^rieur du panier 3. En outre, au moins Tun. (par 
exemple 54) des pivots 54, 55 est muni d'une 
partie male 58a des moyens d'accouplement 58 
dont la partie femelle 58b el un ressort intermedial- 
re 58c sont port^s par I'arbre de sortie 59a d*un 
mecanisme d*entraTnemenl rotatif 59 comprenanl 
un moteur pr4vu k Texterieur de Tenceinte 1 . I'ar- 
bre 59a 6tant monte dans le palier 56. 

La jonction entre la surface piriph^rique 43 et 
les extr6mit6s lat^rales du panier 3 est an-ondie et 
dventueliement renforc6e. 

Comme prdc^demment mentionn^ dans au 
moins deux secteurs angulaires d'au plus 90*, 
sym^triquement opposes, les generatrices du pa- 
nier 3 sont incufvees en direction de I'axe et dans 
deux autres secteurs, les generatrices sont incur- 
vees vers Texterieur, la longueur de la zone incur- 
vee vers Taxe du parser 3 etant comprise entre un 
tiers el deux ters de la longueur totale dudit pa- 
nier. 

Ainsi, vu de Tinterieur, au niveau de la partie 
centrale. le panier 3 presente altemativement des 
zones concaves et des zones convex s de sorte 
que pendant sa . rotation les pre)duits s'approchent 
puis s*e!oignent de I'axe tout en. etant retoumes par 
roulement sur eux-n^emes. 

Le panier 3 comporte egalement une ouverture 
d'acces 60 obturabie qui est prevu soil sur la 



surface peripherique 43, soil sur une extr6mlte 
laterale. Dans ce demier cas, Touverture 60 est de 
preference formee par une decoupe en biais sur 
tout le pourtour de ta paroi peripherique 43 du 

6 panler 3 prte de Tune de ses extremltes laierales. 
la partie decoupee 43a fomnant un couvercle rabat- 
table articute par une chamifere 61 sur le oorps 
restant 43b du panier 3 et fixe sur oe demier par 
des organes de vemouiOage 62. 

10 Les paiiers de support 56. 57 du panier 3 sont 
monies sur les parois laterates de Penceinte 1 et 
font saiOie vers Plnterieur de celle-ci. Cos paiiers 
56, 57 sont dans leur fom^e, adaptes aux pivots 
54, 55 du panier 3 de telle sorte que ledit panler 3 

T5 puisse fadlement §tre monte dans ou sorti de 
Tenceinte 1. Le palier annulaire 57 sHue du cdte de 
la buse de pulverisation 29 a un diam&tre interieur 
suffisaot pour permettre le passage de la buse 29. 
mime lorsque celle-ci est leg&rement incurv4e 

20 vers le bas. La partie rectiligne s*applique de prefe- 
rence centre ta face interne de Touverture centrale 
57a du palier annulaire 57 et Pespace restant dans 
cette ouverture 578 est obluree par un bouchon 63 
(voir figure 4). 

25 Selon un mode de realisation particuliferemenl 
avantageux (voir figure 6). les paiiers de support 
56. 57 sont realises sous forme de berceaux 64 
ouverts vers le haul, deiimites par des surfaces de 
guidage obliques 65. et adaptes pour recevoir les 

30 pivots annulaires 54. 55 du panier 3. Dans ce mode 
de realisation, au moins Tun (56) des deux paiiers 
en berceau 56, 57 comporte une roue dentee mo- 
torisee 66. affleurante h la surface du fond du 
palier de support 56 et destinee a cooperer avec 

35 les ban-eaux 54a du pivot 54 correspondant du 
panier 3. 

Comme precedemment mentionne. I'accouple- 
ment & Tarbre de sortie 59a d*un mecanisme d'en- 
tratnement 59 peut egalement etre realise au 
40 moyen d'une partie femelle 58b adapiee pour rece- 
voir de fa^ amovible une partie mile eiargie 58a 
solidaire de Pun des pivots lateraux du panier 3. Le 
pivol 54 est malntenu sous pression h rint§rieur d 
la partie femelle 58b au moyen d*une lame ressort 
45 58c ^ face bombee. 

Le precede de Tinvention s'applique aussi bien 
h des produHs precuits qui doivent etre frits, grilles 
ou dories avant teur consommation. qu*& des prt>- 
di^ crus, congel6s ou surgeies en adaptant le 
50 programme de fonctionnement du disposftif pour 
obtenir une precuisson . une cuisson partietle ou 
une decongeiation avant le grillage superfidel et la 
cuisson h coeur. 

Les matieres grasses utifisees sont de profe- 
ss rence cedes qui sont liquides h temperature am- 
biante comme par exemple Thuile alimentalre. Mais 
on peut avoir aussi recours h des mali^res grasses 
qui sont encore solides autour de 20*C mais qui 
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fondent h des temperatures inf^rieures 6 50* C. 



Revendlcatlons 

1. Proc^d^ de cuisson automatique de produrts 
afimentaires comprenant successivement la pr§- 
cuisson desdits produits. leur grillage en surfece. 
puis leur cuisson & coeur, lesdits produrts 6tant 
contenus dans un panier ajour6 (3). au molns pen- 
dant leur cuisson finale, 

caractMs^ en ce qu'on realise la prScuisson en 
atmosphere gazeuse au moins partietlement humi-. 
de sous Taction concomittante d'un rayonnoment 
infra-rouge, on ^limine ensutte au moins partielle- 
ment ratmosph^re gazeuse humide. puis on recou- 
vre au moins partieliement las produits pr^cuits 
avec des parlicules de matifere grasse liquid fine- 
ment divis^e et on maintient le rayonnement infra- 
rouge pour r§aliser & la fols le grillage superficiel et 
la cuisson finale h coeur desdits produits et en ce 
que au moins pendant la cuisson finale, on soumet 
lesdits produits h des mouvements de retourne- 
ment au moins partiel sur eux-n>§mes par rotation 
dudit panier (3) autour de son axe et que la paroi 
periph^rique (43) possfede la forme d'un ellipsoWe 
de revolution autour du grand axe horizontal, cette 
paroi periph^rique ellipsoTdale comportant au 
moins une paire de zones m^dianes sym^triques 
(44, 45, 44a, 45a) enfonc^es en direction du grand 
axe. 

2. Precede selon la revendication 1, caracterisS 
en ce qu'on prechauffe les produits pr4cuits au 
moins partieliement el, de mani^re discontinue, 
avec des particules de mati§res grasse liquid fine- 
ment divisee. 

3. Precede selon Tune des revendlcatlons 1 ou 
2, caract^rise en ce que lesdites particules de 
matifere grasse liquid finement divisee soni d^po- 
s^es sur les produits pr^curts par pulverisations 
successives de courte dur^e, les intervalles entre 
deux pulverisations successives con-espondant h 
au moins un retoumement partiel des produits sur 
eux-memes. 

4. Procede selon Tune des revendications pre- 
cedentes. caracterise en ce que Ton prechauffe 
une quantite dosee de matifere grasse Immediate- 
ment avant de la pulveriser. 

5. Precede selon Tune des revendications pre- 
cedentes. caracterise en ce que I'atmosphfere ga- 
zeuse humide est constrtuee au moins partielie- 
ment de vapeur d*eau. 

6. Precede selon Tune des revendications pre- 
cedentes caracterise en ce que ladite atmosphere 

St tranquille 

7. Precede selon Pune des revendications 1 6 , 
caracterise en ce que ladite atmosphfere est h 
circulation forcee en circuit femr>e. 



8. DisposHif de cuisson automatique de pro- 
duits alimentaires comprenant : 

- une enceinte de chauffage (1) ayant une ouvertu- 
re obturable par un couverde (2) ou porte. 

5 - un panier sjoure amovible (3) dispose k Tinterieur 
de renceinte (1) et destine k contenir lesdits pro- 
duits, et 

- des resistances eiectriques (4) i rayonnement 
hrfra-rouge, 

TO caracterise en ce que ledtt panier (3) est un tam- 
t>our rotatif dont la paroi peripherique (43) presente 
la forme d*un ellipsolde de revolution autour du 
grand axe horizontal comprenant au motns une 
paire de zones medianes symetriques (44, 45, 44a, 

f 5 45a) enfoncees en direction du grand axe. et dont 
chacune des extremttes laterales est munie d'un 
pivot coaxial (54, 55) k I'autre recu chacun dans un 
palier (56. 57) fixe sur une face Interieure de Ten- 
celnte, qu*au moins I'un (55) des deux pivots (54, 

20 55) est de forme annulaire et deiimite un acc^s 
lateral et axial k llnterieur du panier (3) et au 
moins t*un des deux pivots (54, 55) est muni de 
moyens d*accouplement (58) k un mecarusme 
d'entraThement rotatif (59) comportant un moteur 

25 dont au moins Tartxe de sortie (59a) penfetre h 
rinterieur de Penceinte (1). et en ce qu 11 comporte 
en outre 

- des moyens de production et de distribution de 
vapeur (5) dont au moins une partie est prevue h 

30 rinterieur de Penceinte (1 ). 

- un filtre (26) etablissant une communication entre 
Pexterieur et Pinterieur de Penceinte (1), 

- des moyens de distribution (27) de matifere gras- 
se liquide ftnement divisee dont au moins une 

35 partie debouche i Pinterieur du panier (3) h travers 
le pivot annulaire (55) , et 

- des moyens de contr6le et de commando de la 
distribution de vapeur et de mati^re grasse prevus 
h Pexterieur de Penceinte (1). 

40 9. Procede selon la revendication 8. caracterise 
en ce que les moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur (5) comprennent au moins une 
rampe de dlstrfixition d'eau (15), au moins une 
parol d*evaporation amovft)le (16) et au moins une 

45 resistance eiectrique (17, 17a, 17b, 17c) disposee 
de fagon sensibfement horizontaie h Pinterieur de 
Penceinte(l) en etant au contact de la face arri&re 
de ladite parol d'evaporation. 

10. Precede selon la revendication 8. caracteri- 

50 se en ce que lesdits moyens de production et de 
distribution de vapeur (5) comprennent un genera- 
teur de vapeur (6) dispose b Pexterieur de Pencein- 
te (1) et au moins une rampe de distribution de 
vapeur (7). Interne k Penceinte (1). 

55 11. Precede selon la revendication 8. caracteri- 
se en ce que les moyens de distribution (27) de 
matidre grasse liquide finement divisee compren- 
rtent un nSservoir de mati^ne grasse (28) dispose a 
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Text^rieur de Tenceinte (1). au moins une buse de 
pulverisation (29) debouchant h I'interieur du panier 
(3) k travers te pivot annulaire et au moins un 
moyen de mise sous pression (33. 34) d*une quan- 
fite dos^e de matiere grasse pour I'expulser h 5 
travers ladite buse de pulverisation (29). 

12. Proc^de selon Tune des revendications 7 h 

11. caracterise en ce que »e panier (3) comport© 
une ouverture d'acc^ obturabie. 

13. Proc^de selon Pune des revendications 7 k io 

12, caracterise en ce que le disposrtif comprend 
egalement des moyens de recuperation des Hqui- 
des resultant de la cuisson constftu^s d'un plat- 
tiroir amovible {22} monte de fagon coulissante 
dans la partie inferieure de I'enceinte de chauffage js 
(1). 
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